Crumble de tomates confites. au romarin frais et 
sauce au chèvre à la fleur de thym 


30mn réalisation — 1h15 cuisson -— 6 personnes 





Crumble : 1,5kg tomates rondes + 75gr chapelure fine + 100gr farine 
6Ogr pignon + 100gr parmesan râpé frais + 125gr beurre 2 sel mou 
10 branches de romarin + huile d'olive + sel + poivre 
Sauce au chèvre : 200mI crème entière + 225gr chèvre frais 
fleurs de thym (ou têtes du thym frais) + poivre du moulin 


* Préchaurïier le four th.120°C et chauffer une marmite d’eau salée. 

* Ôter le pédoncule, entailler dans les tomates à l'aide d'un petit couteau. 
Puis, plonger les tomates, 10mn, dans l'eau bouillante , les sortir à l'aide 
d'une écumoire et les peler en utilisant un couteau et une fourchette 
pour ne pas se brüler. Les ranger pelées dans un grand plat allant au 
four, ajouter romarin effeuillé et ciselé, sel, poivre, arroser d'huile d'olive 
et enfourner 1h. 

* Dans le bol, verser farine, chapelure, 2 du parmesan frais, huile 
d'olive, cubes de beurre en cubes et mixer 30sec vit2, sortir la pâte 
ajouter la moitié des pignons, mélanger à la main et réserver. 

* Dans le bol, mettre chèvre frais, crème, poivrer généreusement et mixer 
sec vit (obtention d'une sauce épaisse). 

* Ajouter à la sauce au chèvre, les fleurs de thym et bien mélanger. 

* Dans des ramequins individuels, mettre un fond d'huile d'olive puis 
ajouter les quartiers de tomates confites. Saupoudrer équitablement de 
pâte à crumble, ajouter le reste de pignons, de parmesan râpé et 2 
branche de romarin avant d’enfourner 15mn. 

* À la sortie du four, déposer les ramequin sur les assiettes de service, 
décorer d'une branche de romarin frais, verser la sauce au chèvre dans 
un petit pot et décorer le tour de l'assiette en donnant quelques tours de 
moulin à poivre. Servir avec un Bellet (vin rosé, Palette). 

*** Si vous n'avez pas de jardin et donc pas de fleurs sur votre thym, 
vous pouvez utiliser du thym en pot et juste couper les têtes, qui sont la 
partie la plus parfumée et la plus tendre du thym. 





created by free version of 
C DoctFreezer 


